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材料 無代替 10%代替 20%代替 30%代替
強力粉 250 g 225 g 200 g 175 g
ダッタンそば粉 ─ 25 g 50 g 75 g
砂糖 12 g 12 g 12 g 12 g
スキムミルク 9 g 9 g 9 g 9 g
食塩 4 g 4 g 4 g 4 g
バター 9 g 9 g 9 g 9 g
イースト 4 g 4 g 4 g 4 g
水 190 g 190 g 190 g 190 g
表 3　実験に供した食パン市販品
試料番号 銘柄 製造者または販売者（所在地）
 1 サンロイヤルブレッド 山崎製パン（東京・千代田区）
 2 超芳醇 山崎製パン（東京・千代田区）
 3 ダブルソフト 山崎製パン（東京・千代田区）
 4 新食感宣言 山崎製パン（東京・千代田区）
 5 さくっとトースト 山崎製パン（東京・千代田区）
 6 3-Toast 敷島製パン（愛知・名古屋市）
 7 サニーブラウン 敷島製パン（神奈川・高座郡）
 8 ラ・ブランシュ 敷島製パン（東京・昭島市）


































荷重センサー 2 kg 2 kg
プランジャー アクリル製直径 40 mmの円板型 アクリル製直径 40 mmの円板型
圧縮率 99% 線形性領域　　40%非線形性領域　80%
測定速度 1 mm/sec 1 mm/sec
試料の大きさ 20×30×20 mm 20×30×20 mm
図１　各配合で調製した食パンの応力ー歪率曲線
①  0% : ダッタンそば粉無代替
② 10% : ダッタンそば粉 10%代替
③ 20% : ダッタンそば粉 20%代替
④ 30% : ダッタンそば粉 30%代替
　　○ : 線形性領域と非線形性領域の境界



































図に示した（図 4）。座標軸は X軸が主成分 1、Y














































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































3  6.6 93.1
図 4　因子負荷量による機器測定値間の関係






X軸、Y軸、Z軸 : 図 4と同様
図中の数字は、各食パンの番号（表 5参照）






























































2）　10%代替 : ダッタンそば粉 10%代替食パン
3）　20%代替 : ダッタンそば粉 20%代替食パン
4）　30%代替 : ダッタンそば粉 30%代替食パン
図 6　食パンの形状（ダッタンそば粉 20%代替）
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Summary
　Mechanical properties and sensory attributes of bread prepared using tartary-buckwheat flour 10～30% of substitution for 
wheat flour were examined.
　The following results were obtained.
　Reduction of a linearity characteristics in stress-strain curve, high score of “hardness” and “A1 energy” were observed as 
the amount of substitution of tartary-buckwheat flour increased. Elastic characteristics of bread prepared by 20～30% of the 
amount of tartary buckwheat flour substitution was disappeared. Sensory evaluation of 30% substitution bread was the low-
est in respect of bitter taste. 10% substitution bread was similar to the mechanical properties of the bread marketing article 
“Sun Royal”.　On the other hand, 20% substitution bread was similar to the bread added rye or sprout brown rice.
　From the above results, the optimal substitution rate of tartary-buckwheat flour for wheat flour was 20%. It was specu-
lated that 20% substitution bread of tartary buckwheat flour was efficient as bread corresponding to the supply of rutin.
